
大村イカアクアパッツァ

大
村
産
の
イ
カ
を
使
っ
た

　
　
　おす
す
め
メ
ニ
ュ
ー
！

材料（１皿２人分）
Ａコウイカ（切り込みを入れてカット）１３０ｇ▶オリーブオイ
ル 30ｇ▶ニンニク１片▶あさり大６個（砂抜きをしておく）▶
ミニトマト６個▶オクラ（１／２カット）３本▶ブラックオリー
ブ６個▶ケーパー６粒▶白ワイン１００㏄▶塩３ｇ▶黒こしょう
少々
Ｂ▶水 100cc▶片栗粉 2g
C▶レモンスライス（１／４カット）１枚、ディル適量

つくり方
①鍋にＡのニンニク、オリーブオイルを入れて弱火で香りが出る
までゆっくり加熱する。ニンニクの香りが出てきたら、残りの材
料を全て入れ、中火で加熱する。
②アサリが開いたら、Ｂを少しずつ入れトロミをつける。
③仕上げにＣを散らして盛り付ける。

大村イカドッグ

材料（１本分）
Ａ（生地 20 本分）▶強力粉 70ｇ▶薄力粉 70ｇ▶砂糖 15ｇ▶塩
２ｇ▶インスタントイースト２ｇ▶ぬるま湯（35℃）120㏄
Ｂ（１本分）▶モッツァレラチーズブロック 35ｇ▶スライスチー
ズ１枚▶コウイカ（ダイスカット）30ｇ▶パン粉細、塩、こしょう、
パルメザンチーズいずれも適量▶レモン▶串

つくり方
①ぬるま湯で溶いたインスタントイーストにＡの材料をよく混ぜ
合わせ、30～ 60分発酵させ生地を作る。
②Ｂのブロックタイプのモッツァレラチーズをカットして串に刺
して、スライスチーズを巻き付ける。
③チーズの上から発酵して膨らんだ生地を適量巻きつける。
④ダイス状にカットしたイカを生地の表面につけて、パン粉をま
ぶし、170℃の油で揚げる。
⑤仕上げに塩、こしょう、パルメザンチーズを適量振りかけてレ
モンを添える。

　地
元
で
獲
れ
た
イ
カ
を
地
元
で
消
費
す
る
地

産
地
消
の
取
り
組
み
と
し
て
、
新
し
い
メ

ニ
ュ
ー
開
発
を
進
め
て
き
ま
し
た
。
今
が
旬
の

大
村
の
イ
カ
が
美
味
し
く
食
べ
ら
れ
る
食
べ
方

を
ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
！
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大村イカカツレツ材
料
（
１
人
分
）

①
Ａ
の
コ
ウ
イ
カ
に
、
塩
・
こ
し
ょ
う
を
振

り
か
け
、
薄
力
粉
を
ま
ぶ
し
、
溶
き
卵
、
パ

ン
粉
の
順
に
つ
け
る
。

②
鍋
に
Ｂ
の
ニ
ン
ニ
ク
、
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル

を
入
れ
て
弱
火
で
香
り
が
出
る
ま
で
ゆ
っ
く

り
加
熱
す
る
。
ニ
ン
ニ
ク
の
香
り
が
出
て
き

た
ら
、
残
り
の
材
料
を
全
て
入
れ
、
中
火
で

１
分
間
加
熱
し
ソ
ー
ス
を
作
る
。

③
①
を
１
７
０
℃
の
油
で
揚
げ
て
、Ｂ
の
ソ
ー

ス
を
盛
り
付
け
る
。
仕
上
げ
に
、Ｃ
を
添
え
る
。

つ
く
り
方

　大
村
市
内
の
新
城
地
区
で
は
、
ム
ラ
サ
キ
ウ

ニ
漁
が
行
わ
れ
て
お
り
、
路
地
や
家
の
軒
先
で

は
漁
を
終
え
た
漁
業
者
が
、
ウ
ニ
の
殻
剥
き
を

し
て
い
る
光
景
が
見
ら
れ
ま
す
。
今
回
は
、
今

が
旬
の
大
村
産
の
ム
ラ
サ
キ
ウ
ニ
に
つ
い
て
ご

紹
介
し
ま
す
！

　新
城
地
区
に
位
置
す
る
大
村
市
漁
業
協
同
組

合
は
58
人
の
漁
業
者
が
所
属
し
て
お
り
（
平
成

30
年
度
末
時
点
）、
毎
年
20
〜
30
人
ほ
ど
の
漁

業
者
が
ウ
ニ
漁
に
精
を
出
し
て
い
ま
す
。
漁
が

始
ま
る
の
は
２
月
下
旬
か
ら
。
資
源
保
護
の
た

め
、
漁
が
で
き
る
時
間
は
午
前
中
の
１
〜
３
時

間
（
時
期
に
よ
る
）
と
決
め
ら
れ
て
お
り
、
ウ

ニ
が
産
卵
期
を
迎
え
る
５
月
下
旬
ま
で
行
わ
れ

ま
す
。

　漁
で
採
る
ム
ラ
サ
キ
ウ
ニ
１
個
か
ら
採
れ
る

身
は
２
〜
３
腹
。
６
〜
７
㎏
ほ
ど
の
ウ
ニ
が

入
っ
た
コ
ン
テ
ナ
か
ら
、
５
０
０
ｇ
ほ
ど
の
身

が
採
れ
る
そ
う
で
す
。

　ウ
ニ
漁
は
、
箱
メ
ガ
ネ
と
３
ｍ
ほ
ど
の
竿
の

先
に
鉤
（
か
ぎ
）
が
付
い
た
通
称
「
ウ
ニ
か
け
」

と
呼
ば
れ
る
道
具
を
用
い
て
行
い
ま
す
。
大
村

で
採
れ
る
ウ
ニ
は
ム
ラ
サ
キ
ウ
ニ
と
い
わ
れ
る

種
類
で
、
新
城
地
区
沿
岸
や
臼
島
沿
岸
の
水
深

１
〜
４
ｍ
ほ
ど
の
浅
場
で
漁
が
行
わ
れ
て
い
ま

す
。
水
揚
げ
直
後
の
ウ
ニ
は
、
黒
紫
に
輝
い
て

お
り
、
ま
る
で
宝
石
の
よ
う
！

　特
注
の
「
ウ
ニ
割
り
機
」
で
半
分
に
割
っ
た

後
、
専
用
の
ス
プ
ー
ン
で
一
つ
一
つ
丁
寧
に
身

を
取
り
出
し
て
い
き
ま
す
。

　ウ
ニ
は
産
卵
前
の
５
月
頃
が
身
入
り
が
良
く
、

味
も
濃
く
な
っ
て
美
味
し
い
と
の
こ
と
。
大
村

の
ウ
ニ
は
海
水
濃
度
が
外
海
よ
り
も
低
い
た
め

か
、
程
よ
い
塩
味
で
、
と
て
も
甘
み
が
あ
り
、

そ
の
ま
ま
で
も
美
味
し
い
の
が
特
徴
で
す
。
漁

業
者
さ
ん
い
わ
く
、
だ
し
が
い
ら
な
い
ほ
ど
旨

味
も
強
く
、
ウ
ニ
丼
に
し
て
食
す
の
が
お
す
す

め
だ
そ
う
で
す
。

　今
が
旬
の
大
村
産
の
海
産
物
は
ム
ラ
サ
キ
ウ

ニ
だ
け
で
は
あ
り
ま
せ
ん
！
大
村
湾
の
春
イ
カ

は
５
月
初
旬
ご
ろ
、漁
の
最
盛
期
を
迎
え
ま
す
。

こ
れ
か
ら
最
盛
期
を
迎
え
る
大
村
の
イ
カ
と
、

イ
カ
を
活
用
し
た
地
産
地
消
の
取
り
組
み
を
ご

紹
介
し
ま
す
。

　市内
の
漁
協
で
は
平
成
30
年
度
か
ら
、
イ
カ

シ
バ
に
よ
る
里
海
づ
く
り
の
取
り
組
み
が
行
わ

れ
て
お
り
、
今
年
で
３
年
目
に
な
り
ま
す
。

　イ
カ
シ
バ
と
は
、
伐
採
し
た
椎
（
し
い
）
な

ど
の
木
に
重
石
（
お
も
し
）
を
つ
け
て
海
底
に

沈
め
た
人
工
の
産
卵
床
で
、
イ
カ
の
産
卵
場
所

を
作
り
イ
カ
資
源
を
増
や
す
こ
と
を
目
的
に
し

て
い
ま
す
（
令
和
元
年
12
月
号
で
特
集
）。

　市内
で
主
に
水
揚
げ
さ
れ
る
カ
ミ
ナ
リ
イ
カ

（
モ
ン
ゴ
ウ
イ
カ
）や
ア
オ
リ
イ
カ（
ミ
ズ
イ
カ
）

の
水
揚
量
は
、
イ
カ
シ
バ
に
よ
る
里
海
づ
く
り

の
効
果
も
あ
り
、１
年
目
の
平
成
30
年
度
で
６
．

８
ｔ
、
２
年
目
の
昨
年
度
は
な
ん
と
13
．
５
ｔ

と
、
ほ
ぼ
２
倍
の
漁
獲
量
と
な
り
ま
し
た
。
大

村
湾
で
産
ま
れ
た
イ
カ
は
、
翌
年
に
産
卵
の
た

め
同
じ
場
所
に
戻
っ
て
く
る
と
い
わ
れ
て
お

り
、
里
海
づ
く
り
の
効
果
が
着
実
に
現
れ
て
い

ま
す
。

　現
在
、
地
元
で
獲
れ
た
イ
カ
を
地
元
で
消
費

す
る
、
地
産
地
消
の
取
り
組
み
が
始
ま
っ
て
い

ま
す
。

　　　　ウニ割りの様子

パック詰めされたウニ

大村のムラサキウニ
～美味しいものにはトゲがある～

春イカシーズン到来！
～大村産のイカを食べよう～

今が旬！

ウニの水揚げの様子

　　　　オススメのウニ丼

■農林水産振興課（内線 251）

知
っ
て
み
よ
う
！

見
て
み
よ
う
！

　集
め
ら
れ
た
ウ
ニ
の
身
は
、
き
れ
い
に
洗
っ

て
晒
（
さ
ら
し
）
で
水
切
り
し
ま
す
。
水
切

り
さ
れ
て
い
な
い
ウ
ニ
は
傷
み
や
す
く
、
２

時
間
か
け
て
し
っ
か
り
水
切
り
を
行
い
ま
す
。

パ
ッ
ク
詰
め
は
ピ
ン
セ
ッ
ト
で
、
一
つ
一
つ

丁
寧
に
並
べ
る
と
て
も
繊
細
な
作
業
。
１
０

０
ｇ
ご
と
に
パ
ッ
ク
詰
め
さ
れ
、
主
に
長
崎

魚
市
場
な
ど
へ

出
荷
さ
れ
て
い

ま
す
。

食
べ
て
み
よ
う
！

イ
カ
シ
バ
に
よ
る

　
　里
海
づ
く
り
の
取
り
組
み

令
和
元
年
度
の
漁
獲
量
は

　
　
　
　前
年
比
で
２
倍
に
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は
５
月
初
旬
ご
ろ
、漁
の
最
盛
期
を
迎
え
ま
す
。

こ
れ
か
ら
最
盛
期
を
迎
え
る
大
村
の
イ
カ
と
、

イ
カ
を
活
用
し
た
地
産
地
消
の
取
り
組
み
を
ご

紹
介
し
ま
す
。

　市内
の
漁
協
で
は
平
成
30
年
度
か
ら
、
イ
カ

シ
バ
に
よ
る
里
海
づ
く
り
の
取
り
組
み
が
行
わ

れ
て
お
り
、
今
年
で
３
年
目
に
な
り
ま
す
。

　イ
カ
シ
バ
と
は
、
伐
採
し
た
椎
（
し
い
）
な

ど
の
木
に
重
石
（
お
も
し
）
を
つ
け
て
海
底
に

沈
め
た
人
工
の
産
卵
床
で
、
イ
カ
の
産
卵
場
所

を
作
り
イ
カ
資
源
を
増
や
す
こ
と
を
目
的
に
し

て
い
ま
す
（
令
和
元
年
12
月
号
で
特
集
）。

　市内
で
主
に
水
揚
げ
さ
れ
る
カ
ミ
ナ
リ
イ
カ

（
モ
ン
ゴ
ウ
イ
カ
）や
ア
オ
リ
イ
カ（
ミ
ズ
イ
カ
）

の
水
揚
量
は
、
イ
カ
シ
バ
に
よ
る
里
海
づ
く
り

の
効
果
も
あ
り
、１
年
目
の
平
成
30
年
度
で
６
．

８
ｔ
、
２
年
目
の
昨
年
度
は
な
ん
と
13
．
５
ｔ

と
、
ほ
ぼ
２
倍
の
漁
獲
量
と
な
り
ま
し
た
。
大

村
湾
で
産
ま
れ
た
イ
カ
は
、
翌
年
に
産
卵
の
た

め
同
じ
場
所
に
戻
っ
て
く
る
と
い
わ
れ
て
お

り
、
里
海
づ
く
り
の
効
果
が
着
実
に
現
れ
て
い

ま
す
。

　現
在
、
地
元
で
獲
れ
た
イ
カ
を
地
元
で
消
費

す
る
、
地
産
地
消
の
取
り
組
み
が
始
ま
っ
て
い

ま
す
。

　　　　ウニ割りの様子

パック詰めされたウニ

大村のムラサキウニ
～美味しいものにはトゲがある～

春イカシーズン到来！
～大村産のイカを食べよう～

今が旬！

ウニの水揚げの様子

　　　　オススメのウニ丼

■農林水産振興課（内線 251）

知
っ
て
み
よ
う
！

見
て
み
よ
う
！

　集
め
ら
れ
た
ウ
ニ
の
身
は
、
き
れ
い
に
洗
っ

て
晒
（
さ
ら
し
）
で
水
切
り
し
ま
す
。
水
切

り
さ
れ
て
い
な
い
ウ
ニ
は
傷
み
や
す
く
、
２

時
間
か
け
て
し
っ
か
り
水
切
り
を
行
い
ま
す
。

パ
ッ
ク
詰
め
は
ピ
ン
セ
ッ
ト
で
、
一
つ
一
つ

丁
寧
に
並
べ
る
と
て
も
繊
細
な
作
業
。
１
０

０
ｇ
ご
と
に
パ
ッ
ク
詰
め
さ
れ
、
主
に
長
崎

魚
市
場
な
ど
へ

出
荷
さ
れ
て
い

ま
す
。

食
べ
て
み
よ
う
！

イ
カ
シ
バ
に
よ
る

　
　里
海
づ
く
り
の
取
り
組
み

令
和
元
年
度
の
漁
獲
量
は

　
　
　
　前
年
比
で
２
倍
に
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